Pengaruh Komposisi Gula Semut Kelapa dan Gula Tebu terhadap Karakter Fisik, Kimiawi, dan Organoleptik Hard Candy = The Effect of Coconut Palm Sugar and Pure Cane Sugar Composition on Hard Candy Physics, Chemical, and Sensory Characteristic by Pinasthi, Shanies Tri
 
 
PENGARUH KOMPOSISI GULA SEMUT KELAPA DAN GULA TEBU 
TERHADAP KARAKTER FISIK, KIMIAWI, DAN ORGANOLEPTIK 
HARD CANDY 
THE EFFECT OF COCONUT PALM SUGAR AND PURE CANE SUGAR 
COMPOSITION ON HARD CANDY PHYSICS, CHEMICAL,  
AND SENSORY CHARACTERISTIC 
 
Oleh : 





Diajukan kepada Program Studi Agroteknologi, Fakultas Pertanian dan 
Bisnis guna memenuhi sebagian dari persyaratan untuk mencapai gelar 
Sarjana Pertanian 
 






FAKULTAS PERTANIAN DAN BISNIS 































 Pemikiran awal mengenai penelitian ini bermula dari perjalanan 4 days 3 
nights menapaki lereng Gunung Slamet, Kabupaten Banyumas. Kegiatan 
penelusuran ini membuat penulis menyelami apa yang  pengrajin gula semut 
beserta petani penderes rasakan dan mereka lakukan sehari-hari. Sungguh 
merupakan akumulasi pengalaman yang luar biasa, yang tidak bisa ditukar dengan 
materi apapun. Terbesit pertanyaan pada saat kunjungan, “Bagaimana cara 
meningkatkan nilai jual dari gula semut kelapa ini”“Inovasi seperti apa yang 
sederhana dan aplikatif bagi industri rumahan seperti ini?”. 
 Setelah observasi awal dan proses bimbingan yang intensif, akhirnya 
penelitian ini dapat dirampungkan dengan judul sederhana “Pengaruh Komposisi 
Gula Semut Kelapa dan Gula Tebu terhadap Karakter Fisik, Kimiawi, dan 
Organoleptik Hard Candy”. It’s simple, but everything comes from the small one, 
right?” 
 Untuk itu pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terimakasih 
kepada kedua pembimbing : Dr. Ir. Nugraheni Widyawati, M.P dan Theresa Dwi 
Kurnia, S.P., M.P, serta wali studi Dr. Ir. Yohanes Hendro Agus, M.Sc, yang 
selalu mendorong dan membantu untuk merampungkan kegiatan perkuliahan ini, 
serta kepada Prof. Daniel Daud Kameo, SE., MA., PhD, yang telah mendorong 
penulis untuk selalu bersikap peka, mengungkapkan pendapat, berdebat, dan 
melakukan hal impressive lainnya. 
 Terimakasih juga diberikan kepada begitu banyak teman-teman, senior 
maupun junior yang bersama-sama dengan penulis melewati masa bermahasiswa. 
Selama berkuliah, penulis bersyukur mendapat kesempatan berkarya - mengasah 
pemikiran – mengembangkan potensi bersama tim PSBI 2013, PSBII 2014, PIM 
2014/2015. Dalam kegiatan pelayanan, penulis juga bersyukur bisa menjadi 
bagian dari pelayanan bersama dengan PS. Magnificat GKI Salatiga. 
 Secara personal, penulis mengucapkan banyak terimakasih kepada tim 
Banyumas (Kotik Aptiyas, Sozanolo Mendrofa, Sophia Margaretha Remindauw), 
Mathilda Regina Palamba yang telah memberikan banyak waktunya bagi penulis, 
dan juga kepada Aniatun Lina’fiah yang telah banyak membantu selama analisis 
kimia. Ini merupakan dorongan dan perhatian yang luar biasa untuk 
menyelesaikan penelitian ini. 
 Terimakasih kepada pimpinan Fakultas Pertanian dan Bisnis, kaprogdi, 
bapak/ibu dosen, serta staff tata usaha yang telah memberikan fasilitas dan 
pelayanan selama perkuliahan.  
 Penulis juga sangat bersyukur atas dukungan moril serta materil yang tak 
pernah putus dari orang tua dan kedua kakak penulis, sejak penulis memulai 
perkuliahan hingga menyelesaikan studi. 
 Puji syukur disampaikan kepada Tuhan yang telah memberikan kesempatan, 
kemampuan, dan berkat kepada penulis untuk menyelesaikan studi ini. Kiranya 
hasil penelitian ini memberikan kemanfaatan bagi orang banyak.  
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